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Abstract
　 “Food service management practice” is an essential subject in the training of national registered 
dieticians. It is especially important for those who will become food service managers. To 
investigate the areas where students have diﬃ  culty and provide more eﬀ ective practical training, 
we surveyed the degree of difficulty of a series of tasks that are performed in food service 
management practice.
　 Tasks performed in the practical training were divided into six groups and a self-administered 
questionnaire on 34 tasks related to the respective groups was completed by the students before 
and after the practical training, on which they evaluated the degree of diﬃ  culty they felt on a 
5-point scale.
　 Overall, students felt the tasks were more diﬃ  cult after they had taken the practical training 
than before. In the degree of difficulty felt toward each task group, “nutrition and meal 
planning” was the highest of all six groups both before and after the training. Among the 34 
tasks, the degree of difficulty for “menu planning,” “cycle menus,” “work processes,” “daily 
balance sheet for food material costs,” “food ticket preparation,” “dietary composition,” 
“cutting,” “food for sanitation test （food material） collection,” “handling of large cooking 
equipment,” “serving,” and “tray service” was higher after than before the practical training.
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1．はじめに
　「給食経営管理実習」では講義科目である「給
食経営管理論」で得た知識に基づいて大量調理
の基本と経営資源（人・物・金）を活用した効
果的な給食管理業務の実際を学ぶ。本実習では、
PDCAサイクルに基づいて喫食対象者の栄養ア
セスメントによる栄養計画から食事の提供、評
価・改善までの知識・技術を習得する。また顧
客管理（CS評価）やリスクマネジメント、収益・
採算性に対する考え方などを学び、これらの要
因を総合的に評価し、運営できるトータルマネ
ジメント能力を養うことを目的とする1）。本実
習の実習時間は、管理栄養士学校指定規則2）に
より１単位以上と規定されている。各養成施設
では、定められた条件内で教育理念や運営方針
に沿った独自のカリキュラムを実施している。
また、日本栄養改善学会が管理栄養士養成課程
における「実験・実習・演習」の具体的な到達
目標および必要最低限の項目、内容を平成23年
に第一次検討会で報告し、平成25年の第二次検
討報告会では各科目の「コア」となるべき項目・
内容について報告している2）。その中で、給食
経営管理科目全体の到達目標を「1．給食運営
のPDCA（マネジメント）サイクルを理解する」
「2．給食運営や関連の資源を総合的に判断し栄
養面・安全面・経済面を統合したマネジメント
を理解する」としている2）。本学では「給食経
営管理実習」を２年次後期に実施しており、１
単位のみの実習であるため、どちらかというと
｢給食の運営｣ を主とした内容にならざるを得
ない状況となっているが、翌年に臨地実習を行
う学生にとって不可欠な実習である。実習内で
求められる知識は、学生のそれまでの食に関す
る経験の有無（多少）に影響を受けることが考
えられる。しかしながら、近年では大学生が料
理をする頻度は週に１回未満の者が最も多く、
次いで全く料理をしない者が多いということが
報告されており3）管理栄養士養成校における学
生も例外ではないと思われる。このような背景
のもと、管理栄養士・栄養士養成課程では学生
の「献立作成」や「調理」等に関する知識・技
能の低下が課題となっている4）-7）。しかし、実
習で習得する種々の技術が低下しているにもか
かわらず、実習時間が必ずしも充実していない
という現状がある8）。そこで、本研究ではより
効果的な実習を行うために、「給食経営管理実
習」において実習生が苦手とする実習内容を把
握することを目的として、一連の実習内容に対
する難易度意識が実習を経験することによって
どのように変化するかを検討した。本調査にお
ける「難易度」とは習得した実習内容に対する
「難しさ」の程度を表わす。
2．方法
（1）調査対象
　本学健康栄養学科の２年生（2010年度入学生）
77名のうち、有効回答を得られた74名を解析対
象とした。
（2）調査時期および調査項目
1）　調査は2011年度後期に開講した給食経営管
理実習の開始および終了時の授業中に自記式
によるアンケート調査を行った。
2）　調査項目
　実習内容を「栄養・食事計画」「検収」「調査・
測定・記録」「下処理」「調理」「洗浄」の６区
分に分類し、「栄養・食事計画」は、献立作成、
期間献立表作成、作業指示書（レシピ）作成、
作業工程表作成、食材日計表作成、発注書作成、
卓上メモ作成・栄養ポスター作成、食券作成、
食品構成の作成、栄養出納表作成、原価計算、「検
収」は、原材料の計量、検収記録表の記録、「調
査・測定・記録」は、廃棄率調査、各種点検表
の記録（使用水・温度・湿度・冷蔵・冷凍庫温
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度）、細菌検査、食器洗浄テスト、加熱中心温
度の測定、食品の保存中の温度測定、残菜量の
測定、「下処理」は、洗浄、切さい、保存食の
採取（原材料）、「調理」は、生食野菜の消毒、
大量調理機器の取り扱い（回転釜、両手鍋、ブ
レージングパン等）、スチームコンベクション
オーブンの取り扱い、ブラストチラーの取り扱
い、真空包装の取り扱い、出来上がり重量の測
定から１人分重量の算出、盛り付け作業、保存
食の採取（調理済み）、供食（配膳）、「洗浄」は、
食器洗浄、食器保管庫への収納、と各々に関連
する34項目を設定し、実習前と後に実習生が感
じる難易度の変化について調査した。各調査項
目については５段階尺度による評価を行った。
尺度は５（とても難しい）、４（難しい）、３（普
通）、２（易しい）、１（とても易しい）とし、
実習前後の評価の値により難易度を検討した。
（3）分析
　集計及び解析は、表計算ソフトExcel、統計
ソフト SPSS Ver 19.0を用いた。実習前後の評
価の差の検定は符号検定を行った。
3．結果と考察
　各調査項目における実習前後の難易度を表１
に示した。また、実習後における難易度の変化
を図１に示した。
（1）栄養・食事計画
　「栄養・食事計画」全体では実習前後の難易
度平均がそれぞれ3.6、3.9であり、実習前に比
べ0.3ポイント上昇した。「栄養・食事計画」で
設定した11項目中、献立作成（p＜0.001）、期間
献立作成（p＜0.001）、作業工程表作成（p＜0.05）、
食材日計表作成（p＜0.01）、食券作成（p＜0.05）、
食品構成の作成（p＜0.01）において、それぞれ
有意差が認められた（図２）。また、実習前後
で有意差が認められた項目のうち、献立作成、
期間献立作成、作業工程表作成、食材日計表作
成は実習後に「とても難しい」および「難しい」
と回答した者の割合が増加し、全体の80％以上
を占めいていた。
　献立作成および期間献立作成の難易度が上昇
した理由として、実際に献立を作成することで、
その難しさを実感したものと考えられる。給食
経営管理実習では、実施献立を２年次前期の講
義科目の中で作成させているが、学生が作成し
た献立の傾向としては、栄養素量の調整に重点
がおかれ、食品や調味料が現実的でないものが
多い。また、料理のバリエーションも少なく、
季節感はあまり考慮がされていない。大量調理
の献立は、栄養価やおいしさだけでなく、予算
や施設・設備、作業者数、衛生面、安全面を勘
案して作成することが求められる。加えて、期
間献立は食材や料理様式、調理法でマンネリ化
を防止する必要がある。以上の献立作成時に配
慮するべき項目を、実習の経験を通じて、学生
が気付いたことで難易度が上昇したものと推察
される。
　作業工程表作成の難易度が上昇した理由とし
て、学生は実際に調理した経験が少ないため、
未だ試行錯誤の段階にあることから、調理の工
程を組み立てることが難しかったと考えられる。
作業工程作成は、献立から具体的な調理法を決
定し、調理上の留意点やCCPを設定した上で、
使用する調理機器の決定し、作業時間を配分し
なければならない。このような作業を行う基本
的な条件である食材の知識、料理のレパート
リー、調理経験等が学生に不足していると思わ
れる。食材日計表作成の難易度が上昇した理由
として、予定原価および実施原価を算出するた
めの計算を学生が苦手としていることが考えら
れる。原価計算にはある程度の計算能力が必要
となるが、現状では学生の計算能力は決して高
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いとは言えない。また、食材に対する知識不足
も食材日計表作成の難易度に影響を及ぼしたと
考えられる。食品構成の作成については、一般
的に難しいとされている中で、本学の学生に
とっても理解が難しい内容であったことが推察
された。食券作成の難易度が実習後に上昇した
理由は不明である。
表１　実習前後の難易度
（2）検収
　「検収」全体では難易度平均が実習前の3.3か
ら実習後の3.4に0.1ポイント上昇したが、有意
差は認められなかった（図３）。原材料の計量
と検収記録表の記録は実習後に「とても難しい」
および「難しい」と回答する割合が増加した反面、
「易しい」と回答する割合も増加した。
栄養 ・食事
計画
検収
調査 ・測定
・記録
下処理
調理
洗浄
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（3）調査・測定・記録
　「調査・測定・記録」に関する実習前後の難
易度意識についての結果を図４に示した。「調
査・測定・記録」全体では実習前の難易度平均
が3.1、実習後では3.2であり、実習後に0.1ポイ
ント上昇した。残菜量の測定（p＜0.05）は実習
図２　実習前後の難易度意識─栄養・食事計画─
図３　実習前後の難易度意識─検収─
前後で有意差が認められた。実習前に「とても
難しい」および「難しい」と回答した割合は、
21.6％であったが、実習後は40.5％に増加した。
下膳時に果物の皮など残菜ではない部位の回収
容器の準備を忘れてしまい、本来の残菜の回収
容器に残菜ではない部位が混入した結果、正確
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図４　実習前後の難易度意識─調査・測定・記録─
な測定が行えなかったことが影響を及ぼしたと
考えられる。今後の対応として、事前ミーティ
ング時に残菜の回収方法を細かく指導すること
により、難易度が低下するのではないかと考え
る。
（4）下処理
　「下処理」全体では実習前後の難易度平均が
それぞれ2.8、3.1であり、実習後に0.3ポイント
上昇した。切さい（p＜0.01）および保存食（原
材料）の採取（p＜0.05）は実習前後で有意差が
認められた（図５）。難易度が上昇した理由と
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して、大量調理での切さい作業は一度に大量の
食材を効率的に処理するため、少量の調理と異
なる手順で行う場合があり、今回の実習期間内
で、学生がその手順に慣れることが出来なかっ
たためと考えられる。また、保存食（原材料）
の採取は食材を洗浄する前に行う必要があるが、
誤って先に食材の洗浄してしまう学生が少なく
なかった。作業自体や作業手順の目的を明確に
理解できていないことが推察される。
（5）調理
　「調理」全体の難易度平均は実習前後で3.4、3.5
であり、実習後に0.1ポイント上昇した。大型加
熱調理機器（回転釜・両手鍋・ブレージングパ
ンなど）の取り扱い（p＜0.05）、真空包装機の
取り扱い（p＜0.001）、盛り付け作業（p＜0.001）、
供食（p＜0.001）は実習前後で有意差が認めら
れた（図６）。大型加熱調理機器（回転釜・両
手鍋・ブレージングパンなど）の取り扱い、盛
図６　実習前後の難易度意識─調理─
り付け作業、供食（配膳）は実習後に「とても
難しい」および「難しい」と回答する割合が増
加した。また、ブラストチラーの取り扱いの実
習後難易度平均は4.3であり、34種の実習項目中
で最も難易度が高かった。一方、真空包装機の
取り扱いは「とても易しい」および「易しい」
と回答する割合が増加し、「難しい」と回答す
る割合は減少した。ブラストチラーや大量加熱
調理機器（回転釜・両手鍋・ブレージングパン）
の取り扱いについては、実際にこれらの調理機
器を使って調理を行わなかった学生に対しては、
別途、使用方法の説明を受けるか、稼働中の状
態を見学するレベルに留まるため、全員が機器
全般の取り扱いを経験し理解することは容易で
はないと考えられる。反対に難易度が低下した
真空包装機の取り扱いは、専用の実習日を設け、
全員が真空包装機を用いて真空調理を実習して
いることから、実際に使用することによって理
解が深まったと推察される。
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図７　実習前後の難易度意識─洗浄─
　盛りつけ作業および供食（配膳）は実習後に
難易度が上昇している。その理由としては、大
量の食品を扱い慣れていないことが考えられる。
一例としては、盛りつけ作業前半は盛りつける
量が多く、後半は料理が足らなくなることが
あった。
4．まとめ
　本調査の結果、全34項目において各種点検表
の記録、細菌検査、真空包装機の取り扱い、出
来上がり重量の測定から１人分重量の算出を除
く、30項目で実習後に感じる難易度平均が上昇
した。全体の難易度平均は実習前が3.3±0.4、
実習後では3.5±0.5であった。特に学生が難し
いと感じている作業は、栄養学的専門知識、調
理体験、食材知識および計算能力などを包含し
た総合力が求められる作業であった。献立の立
案から原価計算に至るまでの、いわゆる計画段
階に必要な各作業について特に学生の難易度意
識が高かった。その理由として自ら「調理をし
ない」、「食材料を購入しない」などの日頃から
の生活習慣による影響が大きいと思われた。併
（6）洗浄
　結果を図７に示した。「洗浄」全体の難易度
平均が実習前後とも2.9であった。実習後に「と
ても難しい」および「難しい」と回答した割合
は増加したものの、全体の20%未満であった。
食器洗浄や食器保管庫への収納は、飲食店など
のアルバイトで経験している学生がいることか
ら難易度が低かったのではないかと考える。
せて実習回数不足が考えられるため、予備的な
演習・実習科目を設けて実習回数を増やすなど
の対応をすることによって、理解度が増す可能
性があると考える。しかし、現状の１単位の実
習では給食の運営に必要な技術、知識を習得す
るために必ずしも十分であるとは言えない。当
該実習は、栄養管理を主目的とした「栄養・食
事計画（栄養教育を含む）」を管理栄養士の重
要な役割として位置付けており、これらに対す
る難易度意識を解消するためには、実習前に開
講する補助科目を視野に入れて、調理系の教科
をはじめ食に関する知識・技術をサポートする
導入教育等、他教科との密な連携が必要である
と考える。ならびに、効果的な実習を行うため
には、本校の特色をいかしつつ、カリキュラム
4217492実習前
42134213実習後
食器洗浄
2511551実習前
食器保管庫への収納
35144012
0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%
実習後
とても難しい 難しい 普通 易しい とても易しい
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の系統化、履修時期の検討が必要と思われる。
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